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SICAK SU ILE KALSiYUM DALDIRMASININ KiVi
DILIMLERININ MUHAFAZASI VE KALITE
OZELLIKLERI UZERINE ETKILERIi
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OZET

Bu calismada, sicak su ile kalsiyum daldirmasinin taze dogranms Hayward Kkivi
dilimlerinin muhafazas1 ve Kkalite o6zellikleri iizerine etkileri arastirllmistir. 5°C’de
depolanms tiim meyveler, 25 dakika boyunca ¢esme suyu (kontrol), 45°C’lik su ve
kalsiyum laktat (%1 ve %?2) uygulandiktan sonra 5°C’de sogutulmustur. 24 saat
sonra meyveler soyulmus, sterilize edilmis, dilimlenmis ve paketlenmistir.
Arastirmada sicak su, kalsiyum laktat uygulamalar1 ve kontrol gruplar1 5°C’de 10
giin muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresince 5 giin arabklarla aliman Kivi
orneklerinde; agirhk kaybi (%), meyve eti sertligi (Shore), suda c¢oziinebilir kuru
madde miktar1 (%), titre edilebilir asit miktar1 (%), pH, meyve et rengi (h°), C
vitamini (L-Askorbik asit) miktari, toplam fenolik bilesik (mg gallik asit/L),
antioksidant madde aktivitesi (%), genel goriiniim gibi baz fiziksel ve kimyasal
degisimler belirlenmistir. 10 giin muhafaza sonunda sicak su ile % 2 kalsiyum laktata
daldirmamin kivi meyve dilimlerinin muhafazas1 ve kalite 6zellikleri iizerine olumlu
etki yaptigi bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Kivi, sicak su uygulama, kalsiyum, taze dograma, muhafaza

ABSTACT

THE EFFECT OF HOT WATER AND CALCIUM DIPS ON STORAGE
AND QUALITY PROPERTIES OF FRESH CUT KIWIFRUIT SLICES

The effect of hot water and calcium dips on storage and quality properties of fresh
cut kKiwifruit slices was investigated in this study. The fruits stored at 5°C were dipped
in 45°C water with calcium lactat (1% ve 2%) for 25 min. After dipping fruits were
cooled at 5°C. Twenty-four hours later fruits were peeled, sanitized, cut into slices and
packed. The firmness of kiwifruit slices’ was subsequently evaluated during 10 days of
storage.

Weight loss, (%), flesh firmless (Shore), total soluble solids (%), titratable acidity
(%), pH, flesh color (h°), vitamin C (L-Askorbik acid), total fenolic compounds (mg
gallic acid/L), antioxidant activity (%), appearance were also investigated. Results
showed that hot water dips with 2% calcium lactat had a positive effect on overall
quality parameters of kiwifruit slices.
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GIRIS

Kivi (Actinidia deliciosa) dogal olarak Dogu
ve Giliney Cin’de yetisen bir tiirdir. Kivi
meyvesi  klimakterik  meyveler grubunda
siniflandirilir. Ulkemizde kivi, birim alandan
yiiksek gelir getirmesi, vitamin ve mineral
maddelerce zenginligi yaninda diisiik kalorili
olmas1 yoniiyle, son yillarda {iretimi ve tiiketimi
hizla artan meyve tiirlerinden birisidir (5). Kivi
meyvesi daha ¢ok taze olarak tiiketilmekte,
ayrica kurutularak, dondurularak ve meyve
suyuna iglenerek degerlendirilmektedir (8).

Taze kesilmis meyve ve sebzelere talep her
gecen giin artmaktadir. Ancak bu iiriinlerin
kalitelisini uzun siire koruyabilmek hala
asilmasi gereken Onemli bir problemdir. Taze
kesilmis triinlerin hazirlanmasit  esnasinda
iriinler cesitli yaralanma ve berelenmelere
ugramaktadir. Bu yaralanma ve berelenmeler,
dokularda enzimatik aktivitelerin artmasiyla
iriinlerin depolama veya raf Omiirlerinin
kisalmasina neden olan yumusama ve renk
bozulmasinin baslamasina sebep olmaktadir.
Taze kesim esnasinda meydana gelen
yaralanmalar proteinlerin, karbonhidratlarin ve
yaglarin parcalanmasina neden olabilecek
karoten oksidasyonuna ve solunum artigina
sebep olmakta boylece tatta bozulmalara ortaya
cikabilmektedir. Bu kalite kayiplarin1 azaltmak
ve dolayisiyla daha fazla raf omrii elde etmek
amaciyla ¢esitli arastirmalar yapilmis ve
yapilmaya devam etmektedir.

Beirdo-da-Costa ve ark. (2) (Actinidia
Deliciosa cv Hayward) kivi meyvesinin iki
farkli olgunlagsma periyodunda (sert ve
yumusak olgunluk) 10 ila 90 dakika degisen
sirelerde ve 25 ila 50°C’lerde degisen
sicakliklarda tutulan meyveler 24 saat sonra
minimal isleme yapilmig ve 0 ila 10 giin
degisen zamanlarda muhafaza edilerek suda
¢Oziinlir kuru madde, renk ve tekstiir 6zellikleri
analiz edilmistir. Her iki olgunlukta sicaklik
uygulamalarin renk lzerine etkileri Onemsiz
olmustur. Erken olgunluk evresindeki (sert
olgunluk) meyvelerde suda ¢Oziiniir kuru
madde miktar1 sicaklik  uygulamalariyla
artmustir. Sert olgunluktaki kivi dilimlerinde
doku zedelenmesini 6n islemler 6nlemistir. Cok
hassas parametre olan sertlik artms ve 40
dakika ya kadar uygulama periyotlarinda
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korunmustur. Olumlu sonuglar tim depolama
sirasinda ve sonrasinda elde edilmistir. Bu
yiizden, sert olgunluktaki Kiviler 25 dakika daha
az siirede 45°C altindaki hafif sicaklik ©6n
islemler kaliteyi iyilestirmistir, agirlikli olarak
sertligi, rengi etkilenmistir.

Alternatif arindirma  metotlarinin  taze
kesilmis kivi meyvesinde mikrobiyal sayimu,
paket hava bilesimi, renk ve sertlik iizerine
etkileri aragtirllmistir. Bir kisim Kivi meyveleri
kabuklar1 soyulduktan sonra 150 ppm klorlu
suda 10°C’de 2 dakika daldirma sonrasi
durulama, 0,2 ppm ozonda ve sudal0°C’de 2
dakika daldirma yapilmistir. Bir  kisim
meyvelerde ise 95°C’de 30 saniye daldirma
sonrast kabuk soyulmasi, durulama yapilmstir.
Tiim uygulamalarda soyulmus meyvelerde
ylizey suyu kurutulduktan sonra dilimlemis,
dilimlenme sonras1 UV-C uygulamasi (1 kJ/m?)
yapilmigtir. Daha sonra tiim uygulamalarda kivi
meyveleri paketlenmis 4°C’de 10 giin muhafaza
edilmistir. Sicak sok ve UV-C uygulamalarinda
meyvelerin mikrobiyal kalite bakimindan yasal
ve tavsiye edilen limitlerin altinda oldugu 10
giin muhafaza sirasinda gozlenmistir. UV-C
uygulamalar1 meyve dilimlerinde solunum
hizinin azalmasinda etkili oldugu bulunmustur.
Farkli arindirma metotlarinda renk
parametrelerinde onemli farkliliklar
gozlenmemistir. UV uygulanmis meyvelerde
sertlik degerinde artma nemli bulunmustur (4).

Bal ve Kok’lin yaptigi arastirma farklh

dozlarda Kkarpit (CaCz) uygulamalarinin
Hayward kivi ¢esidinin olgunlagsma fizyolojisi
lizerine etkilerini belirlemek igin

gerceklestirilmistir (1). Bu amagla karpitin 0,
0.3, 0.5 ve 0.7 g dozlar1 kullanilmis ve meyve
eti sertligi, suda ¢oziiniir kuru madde miktari,
titre edilebilir asit miktari, meyve suyu pH’s1, C
vitamini ile tat degerleri gibi meyve kalitesini
olusturan Ozellikler incelenmigtir. Calisma
sonunda, karpitin uygulama dozuna ve zamana
bagli olarak meyvelerde yumusama ve tat
degerinde  artis  oldugu  belirlenmistir.
Meyvelerde olgunlasma ile birlikte, genel
olarak titre edilebilir asit miktar1 ve C vitamini
miktar1 azalirken, pH ve suda ¢ozinilir kuru
madde miktarinin arttigr gézlenmistir. 7. giin
sonunda 0.7 g karpit uygulanan meyvelerde
yeme kalitesinin  daha yiiksek oldugu
belirlenirken; bunu 05 ve 0.3 g Karpit
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uygulamalar1 izlemigtir. Ayni siire sonunda

kontrol meyvelerinin ise yeme olumuna
ulasamadiklar1 goriilmiistiir.

Kalsiyumun bitki yaslanmasini
geciktirebilmektedir ve bunu hiicre

membranlari ve duvari iizerine olumlu ektisi ile
gerceklestirebilmektedir.  Kalsiyum  tuzlari,
ozelliklede kalsiyum kloriir, konserve meyve ve
sebzelerde sertligi koruyucu bir madde olarak
uzun siireden beri kullanilmaktadir. Kalsiyum
uygulamalar1 ayrica bazi taze kesilmis meyve
ve sebzelerde de (kavun, havug gibi)
yumugamay1 engelleyici bir madde olarak
karsimiza c¢ikmaktadir. Kalsiyum havuglarda,
doku yapisindaki bozulmay1 geciktirmis, hiicre
gecirgenligindeki artmay1 engellemis, yaslanma
ile alakali membran yaglarindaki degisimleri
geciktirmis ve hiicre yenilenme isleminde artisa
neden olmustur. Rendelenmis havuclar %5’lik
kalsiyum laktat konsantrasyonuna, %5’lik
kalsiyum kloriir konsantrasyonuna veya suya
(kontrol) 5 dakika siire ile batirilip 4°C’de 8 ile
9 giin muhafaza edilmistir. Muhafaza boyunca,
tat, gevreklik ve kokuda meydana gelen duyusal
degisiklikler ile suda ¢Oziinen kuru madde
miktart, pH ve 440 ve 450 nm’deki 1s1k
absorbans degerleri kayit edilmistir. Her iki
kalsiyum muamelesi hem gevreklik kaybini
hem de kotii koku olusumunu geciktirmistir.
Fakat kalsiyum kloriir diger muameleler ile
karsilastirildiginda ¢ok az bir acilia neden
olmustur. Suda ¢oziinen kuru madde miktari
kalsiyum uygulamalar1 ile etkilenmezken pH
degerindeki azalma kalsiyum uygulamasi ile az
da alsa bastirilmistir. Kalsiyum muameleleri
ayrica rendelenmis havuglarin karamasimi da
geciktirmigtir. Arastirma sonuglar1 rendelenmis
havuglarin 4°C’deki raf Omiirlerinin kalsiyum
uygulamalar1 ile o6zelliklede kalsiyum kloriir
uygulamalar1 ile daha da artirabilecegini
gostermektedir (9).

Beirdo-Da-Costa ve ark., (3) kalsiyum
daldrma ile birlikte 1s1 uygulamalarinin
minimal islenmis kivi meyvesinin kalite lizerine
etkileri arastirmistir. Biitiin meyveler 45°C’de
25 dakika diyonize su, CaCl; soliisyonlar1 (%1,
2 ve 3) daldinldiktan sonra 4°C’de
sogutulmustur. 24 saat sonra meyveler soyulma,
sterilasyon, dilimleme ve paketleme islemleri
yapilmistir. 8 giin 4°C’de depolama sirasinda
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kivi dilimlerinde sertligi kalsiyum daldirma
uygulamalari etkili olmustur.

Hiyarlar (Cucumber sativus L. ‘Beith
Alpha’) kabuklar1 soyulduktan sonra dilimlere
ayrilip modifiye atmosfer kosullarinda 4°C’de 7
ile 10 giin siire ile depolanmigtir. Modifiye
atmosfer paketlemesi (MAP)’nden olumlu
sonu¢ almmasi {izerine hiyar dilimleri kalsiyum
laktat (%5) ¢ozeltisine, kalsiyum laktat
(%5)+askorbik asit (%5) ¢ozeltisine veya

sadece suya batirilip modifiye atmosfer
kosullarinda  aym1  sicaklikta ~ muhafaza
edilmistir. ~ Dilimlenmis  hiyarda  kalite

kayiplarina neden olan en énemli etmenlerden
biri olarak agirlik ya da su kaybi bulunmus ve
bunu engellemenin en iyi yolu MAP olarak
kayit edilmistir. MAP dilimlenmis hiyar
meyvelerinin 4°C’de ki raf dmriinii 2 giinden 5
ile 7 giine ¢ikartmistir. Yumusama, dilimlerde
kalite kayiplarina neden olan diger 6énemli bir
faktor olarak kayit edilmis ve yumusama
kalsiyum uygulamalar ile geciktirilebilmistir.
Kalsiyum laktat 5 giin ile simirh olan
dilimlenmis hiyar meyvesinin MAP
kosullarindaki raf émriinii 9 giine ¢ikartmustir.
MAP’nin  kalsiyum laktat ile beraber
uygulanmasi taze kesilmis hiyar dilimlerinin raf
Omriini artirabilecegi sonucuna vartlmistir (10).

Bu calismada sicak su ile kalsiyum
daldirmasinin kivi dilimlerinin muhafazasi ve
kalite  Ozellikleri  lizerine olan etkileri
arastirilmstir.

MATERYAL VE METOT

Bu calismada agirlhign ortalama 100420 g
olan ‘“Hayward” kivi g¢esidinin meyveleri
kullanilmistir. “Hayward” kivi ¢esidi iriligi ile
taninir, meyveleri ge¢ olgunlasir, bodur yapil
ve oval sekillidir. Meyvelerinin iri olusu ve
gegci olmasi nedeni ile avantajli bir cesittir.
Tasimaya ve el iglemelerine dayanim ¢ok iyidir
(13).

Biitiin kivi meyvesi 25 dakika 45°C g¢esme
suyu ve Kkalsiyum laktat (%1 ve %2)
uygulanmis ve kontrol grubu meyveler oda
sicakliginda ¢esme suyuna daldirip tiim
uygulamalardaki meyveler 5°C de
sogutulmustur. 24 saat sonra kivi meyveleri
soyulup dorde boliiniip her Polipropilen (PP)
tabaga 10 dilim kivi konularak stre¢ film
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kullanilarak ambalajlama yapilmustir.
Ambalajlanan dilimlenmis kiviler 5°C’de 10
giin siire ile depolanmis ve 0, 5 ve 10. giinlerde
agirhik kaybi (%), meyve eti sertligi (Shore),
suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 (%), titre
edilebilir asit miktar1 (%), pH, meyve et rengi
(h°), C vitamini (L-Askorbik asit) miktari,
toplam fenolik bilesik (mg gallik asit/L),
antioksidant madde aktivitesi (%), genel
gbriiniim gibi baz1 fiziksel ve kimyasal
degisimler belirlenmistir.

Muhafaza baslangicinda kivi  tabaklari
etiketlenip agirliklar1 alinmig ve periyodik
olarak agirliklann alinarak agirlik  kaybi
baslangic agirliginin ylizdesi olarak
hesaplanmistir. Meyve eti sertligi her bir
dilimde ekvatoral bolgesinde bir noktada
Shoremetre  Olglilmiis ve shore olarak
degerlendirilmistir. Meyve suyunda suda
¢ozilinebilir kuru madde (SCKM, %) miktar1 el
refraktometresi  ile  saptanmistir.  Meyve
suyunda titre edilebilir asit (TEA,%) miktar
sitrik asit cinsinden (mg/100 g) ifade edilmistir.
Meyve suyu pH’si dijital bir laboratuvar pH
metre ile bakilmistir. Meyve et rengi (h°)
Minolta CR-300 renk olger ile her dilimin
ekvator bolgesinden bir okuma seklinde L*, a*,
b* degerleri saptanmig ve renk tonunda olusan
degisimler ac¢1 degeri olan h°® cinsinden ifade
edilmistir. C vitamini (L-askorbik asit mg/100
g) miktar1  spektrofotometrik  yontemle
saptanmistir (7). Toplam fenolik bilesik (mg
gallik asit/L), Folin-Ciocalteu yontemiyle
belirlenmistir (6). Antioksidan madde aktivitesi
(%), DPPH yontemiyle saptanmistir (11).
Mubhafaza sliresince genel goriiniim
fotograflanmugtir.

Meyvelerde muhafaza siiresince meydana
gelen tat ve goriiniis degisimleri, olusturulan 5
kisilik jiri tarafindan 5’lik puan sistemine gore
(5-¢ok iyi, 4-iyi, 3-orta, 2-kotl, 1-¢ok kotii)
degerlendirilmistir.

Deneme  faktoriyel  diizende  tesadif
parselleri deneme desenine gore kurulmustur.
Deneme kontrol (K), sicak su (SS), sicak
sut%]1 kalsiyum lactat (SS+%1 KL) ve sicak su
+%2  kalsiyum  laktat  (SS+%2  KL)
uygulamalari, her uygulama 3 yinelemeli ve her
yinelemede 10 dilim meyve olarak kurulmus ve
alman sonuglarin istatistik analizi JMP paket
programina ve LSD=0,05"¢ gore yapilmustir.
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BULGULAR VE TARTISMA

Bu calismada agirlik kaybi Cizelge 1°de
verilmigtir. Muhafaza sirasinda fazla agirlik
kayb1 kontrol grubunda olurken bunu SS ve
SS+KL uygulamalar1 izlemistir. En az agirlik
kayb1 SS+%1 KL uygulamasinda olmustur.
Muhafaza  sliresince  agirhk  kaybinda
istatistiksel bir degisiklik gostermemis ve buna
baghh olarak ta wuygulamalar arasinda bir
farklilik rastlanmamugtir. Ergiin ve Ergilin (10)
yaptigi calismada dilimlenmis hiyar
meyvesinden su  kaybinin  engellenmesi
gerekliligi ortaya ¢ikmis bu kaybin da MAP
uygulamast ile ¢ok disiik bir seviyeye
indirilebilecegi bulunmustur. Uygulama sonrasi
kivi dilimleri stre¢ filme sarilarak muhafaza
edildigi i¢in agirlik kayb1 uygulamalar arasinda
birbirine yakin olmustur.

Muhafaza siiresince kivi dilimlerinde h® a¢1
degeri uygulamalar arasinda birbirine yakin
degerlerde bulunmustur (Cizelge 2). SS+%2
KL uygulamasinda h° ac1 degeri en yliksek
degeri almustir. Istatistiksel olarak h° ac1 degeri
muhafaza siiresi ve uygulamaXmuhafaza siiresi
bakimindan farklilik goéstermistir. Beirdo-da-
Costa ve ark. (4) kivi dilimlerinde renk
parametrelerine  bakildiginda h° degerinin
uygulamalar arasinda sicak sok ve klor
uygulamalarinin ~ birbirine  yakin  degerde
oldugunu bulmuslardir.

Meyve eti sertligi uygulama ve muhafaza
stiresi istatistik olarak %S5 diizeyinde Onemli
oldugu bulunmustur (Cizelge 3). Baslangigta en
yiiksek ortalama degeri alirken 10. giin sonunda
en yiksek SS+%2 KL uygulamasinda
goriilmiistiir. Muhafaza siiresince sertligin
azaldigi saptanmustir. Beirdo-da-Costa ve ark.
(4) yaptigt c¢alismada 10 giin muhafaza
stiresince azaldig1 bulunmustur.

Meyvelerde muhafaza siiresince meydana
gelen tat ve goriiniis degisimleri incelenmistir.
Genel olarak tatlarinin birbirine yakin oldugu
ve agizda dilim sertliginin farkli oldugu
saptanmistir (degerlendirme puanlari
verilmemistir). Sicak su ile kalsiyum daldirma
uygulamalarinin ~ diger uygulamalara gore
dilimlerin sert oldugu bulunmustur. Muhafaza
stiresince dilimlerim goriiniimii  Sekil 1’de
verilmistir. Muhafaza siiresince kivi
dilimlerinde rengin agildig1 goriilmiistiir.
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SCKM  degerleri muhafaza siiresince
uygulamalarda baslangica gore azalan deger
gostermistir (Cizelge 4). En yiikksek SCKM
miktar1 kontrol grubunda olmus bunu SS+KL
uygulamalar1 izlemistir. Istatistiksel ~olarak
SCKM miktar1 muhafaza siiresi ve uygulama
bakimindan farklihlk gostermistir. Benzer
bulgular1 Ergiin ve Ergin (10) yaptig1
calismada da bulunmustur. Kontrol grubunun
SCKM miktar1 diger uygulamalardan daha
yiiksek bulunmustur.

Kivilerde pH degeri 3.11-3.47 arasinda
bulunmaktadir (8). pH degerleri sicak su ile %2
kalsiyum laktat uygulamasi disindaki sicak
su+%1  kalsiyum laktat ve  kontrol
uygulamalarinda azalan deger almistir (Cizelge
5). Sicak su uygulamasinda muhafaza siiresince
pH degeri aym kalmistir. pH degerleri
uygulamalar arasinda birbirine yakin degerde
bulunmustur. pH degerinde herhangi bir
degisimin goriilmemesi sicak su ve kalsiyum
laktat uygulamalarinin  hiicre  6zsuyunda
herhangi bir degisime neden olmadigini
gostermektedir. Ergiin ve Ergiin (10) hiyarlarda
yaptigi Deneme 1°de kontrol, delikli MAP ve
MAP uygulamalarinda, pH degerleri muhafaza
sonunda baslangica gore yakin deger aldigi
saptanmigtir.

Kivinin bas asidi sitrik asittir, titre edilebilir
asit miktar1 Cizelge 6’da verilmistir. Genel
olarak uygulamalarda TEA miktar1 azalan deger

almigtir. Sicak su ile kalsiyum laktat birlikte
uygulamalari muhafaza sonunda ayni degerde
kalmustir. Istatistiksel olarak muhafaza siiresi
onemli bulunmustur. Bal ve Kok (1), Kivi
meyvelerinde olgunluga dogru TEA miktarinda
azalmalar tespit etmistir. Hayward c¢esidi kivi
meyvelerinde olgunlasma doneminde titre
edilebilir asit miktarinda kiiciik degisiklikler
veya azalmalar oldugunu belirtilmistir.

Kiviyi diger meyvelerden ayiran ve saglikli

beslenme agisindan Onemini arttiran
ozelliklerden biri de C vitamini miktarinin
yiksekligidir. C vitamini (L-askorbik asit)

acisindan muhafaza siiresi istatistiksel olarak
%S5 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 7).
C vitamini muhafaza sonunda SS+%1 KL
uygulamasinda diger uygulamalardan yiiksek
bulunmustur. 5 giin depolama sonunda en
yilksek deger SS+%2 KL uygulamasinda
belirlenmistir. Olgunlagsma doneminde kivi
meyvesinde C vitamini azalmaktadir (1). Bu
calismada ise baslangica gore muhafaza
sonunda her dort uygulamada C vitaminin
arttig: bulunmustur. Eksi ve Tiirkmen Ozen (8),
Hayward ¢esidi kivinin C vitaminin igeriginin
100 g taze agirlikta 37-200 mg arasinda
degistigini bildirmistir. Nishiyama ve ark. (12)
tarafindan 21 farkli kivi ¢esidinde saptanan L-
askorbik asit miktar1 14-171 mg/100 g arasinda
degismektedir.

Cizelge 1. Sicak su ile kalsiyum daldirmasinin kivi dilimlerinin agirlik kayb1 (%) iizerine etkileri
Table 1. The effect of calcium dips combined with hot water on weight loss (%) of kiwifruits slices

Muhafaza Siiresi (giin)
Uygulama Storage Time (day) Ortalama
Treatment 5 10 Average
Kontrol 2.08 bc 2.57 a 2.33
Control
Sicak Su 2.33ab 2.14 bc 2.23
Hot Water
Sicak Su +%]1 Kalsiyum Laktat 196 ¢ 2.20 bc 2.08
Hot Water +1% Calcium Lactate
Sicak Su +%?2 Kalsiyum Laktat 2.23 bc 2.12 bc 2.17
Hot Water +2% Calcium Lactate
Ortalama 2.15 2.26
Average

LSD(0,05) Uygulama: O.D.* LSD(0,05) Muhafaza Siiresi: O.D. LSD 0,05y UygulamaXMuhafaza Siiresi: 0,32
LSDo,05) Treatment: N.S.** LSD0,05) Storage Time: N.S. LSD(o,05) TreatmentXStorage Time: 0,32

*0.D.: Onemli degil **N.S.: Nonsignificant
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Cizelge 2. Sicak su ile kalsiyum daldirmasinin kivi dilimlerinin h® ag1 degerine etkileri
Table 2. The effect of calcium dips combined with hot water on h® value of kiwifruits slices

Muhafaza Siiresi (giin)

Uygulama Storage Time (day) Ortalama

Treatment 0 5 10 Average
Kontrol 117.76 ab 118.43a 116.60 c 117.60
Control
Sicak Su 117.74 ab 117.69ab 117.79 ab 117.74
Hot Water
Sicak Su +%]1 Kalsiyum Laktat 118.00 a 117.98a 117.17bc 117.72
Hot Water +1% Calcium Lactate
Sicak Su +%2 Kalsiyum Laktat 117.83ab 118.10 a 117.90 ab 117.94
Hot Water +2% Calcium Lactate
Ortalama 117.83 A 118.05 A 117.36 B
Average

LSD(o,05) Uygulama: O.D. LSD 0,05y Muhafaza Siiresi: 0,38 LSD(0,05) UygulamaXMuhafaza Siiresi: 0,75
LSD(o,05) Treatment: N.S. LSD(o,05) Storage Time: 0,38 LSD(o,05) TreatmentXStorage Time: 0,75

Cizelge 3. Sicak su ile kalsiyum daldirmasinin kivi dilimlerinin sertligine (shore) etkileri

Table 3. The effect of calcium dips combined with hot water on firmness (shore) of Kiwifruit slices

Muhafaza Siiresi (giin)
Uygulama Storage Time (day) Ortalama
Treatment 0 5 10 Average
Kontrol 78.73 56.17 41.60 58.83 C
Control
Sicak Su 81.95 62.77 52.72 65.81 B
Hot Water
Sicak Su +%]1 Kalsiyum Laktat 84.29 65.29 50.32 66.63 AB
Hot Water +1% Calcium Lactate
Sicak Su +%?2 Kalsiyum Laktat 83.18 65.11 59.12 69.14 A
Hot Water +2% Calcium Lactate
Ortalama 82.04 A 62.34 B 50.94 C
Average

LSD(0,05) Uygulama: 3,30 LSD(0,0s) Muhafaza Siiresi: 2,86 LSD(0,05) UygulamaXMuhafaza Siiresi: O.D.
LSD(o,05) Treatment: 3,30 LSD(o,05) Storage Time: 2,86 LSD(o,05) TreatmentXStorage Time: N.S.

Cizelge 4. Sicak su ile kalsiyum daldirmasinin kivi dilimlerinin SCKM miktarina etkileri

Table 4. The effect of calcium dips combined with hot water on soluble solids content (%) of

kiwifruits slices

Muhafaza Siiresi (giin)

Uygulama . Ortalama
Treatment 0 Storage Téme (day) 10 Average
Kontrol 11.80 11.07 11.33 1140 A
Control

Sicak Su 10.90 10.53 10.53 10.66 C
Hot Water

Sicak Su +%1 Kalsiyum Laktat 11.20 10.80 10.87 10.96 B
Hot Water +1% Calcium Lactate

Sicak Su +%?2 Kalsiyum Laktat 10.90 11.20 10.73 10.94B
Hot Water +2% Calcium Lactate

Ortalama 11.20 A 10.90B 10.87B

Average

LSD(o,05) Uygulama: 0,28 LSD 0,05y Muhafaza Siiresi: 0,25 LSD(o,05) UygulamaXMuhafaza Siiresi: O.D.
LSD(o,05) Treatment: 0,28 LSD(o,05) Storage Time: 0,25 LSD(o,05) TreatmentXStorage Time: N.S.
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Cizelge 5. Sicak su ile kalsiyum daldirmasinin kivi dilimlerinin pH degerine etkileri
Table 5. The effect of calcium dips combined with hot water on pH of kiwifruits slices

Muhafaza Siiresi (giin)
Uygulama Storage Time (day) Ortalama
Treatment 0 5 10 Average
Kontrol Control 3.44 3.47 3.42 3.44
Sicak Su Hot Water 341 341 341 3.41
Sicak Su +%1 Kalsiyum Laktat 3.44 3.42 341 3.42
Hot Water +1% Calcium Lactate
Sicak Su +%?2 Kalsiyum Laktat 3.39 3.39 3.44 3.40
Hot Water +2% Calcium Lactate
Ortalama Average 3.42 3.42 3.42

LSD(0,05) Uygulama: O.D. LSD(0,05) Muhafaza Siiresi: O.D. LSD0,05 UygulamaXMuhafaza Siiresi: O.D.
LSD(o,05) Treatment: N.S. LSD(o,05) Storage Time: N.S. LSDo,05) TreatmentXStorage Time: N.S.

Cizelge 6. Sicak su ile kalsiyum daldirmasmin kivi dilimlerinin TEA miktarina (%, sitrik asit
mg/100 g) etkileri

Table 6. The effect of calcium dips combined with hot water on titratable acidity (%, citric acid
mg/100g) content of kiwifruits slices

Mubhafaza Siiresi (giin)
Treatment 0 5 10 Average
Kontrol Control 1.67 1.52 1.60 1.60
Sicak Su Hot Water 1.62 151 1.57 1.57
Sicak Su +%1 Kalsiyum Laktat 1.55 1.52 1.55 1.54
Hot Water +1% Calcium Lactate
Sicak Su +%?2 Kalsiyum Laktat 1.54 1.54 1.55 1.54
Hot Water +2% Calcium Lactate
Orta'ama Average 160 A 152 B 157 A

LSD(0,05) Uygulama: O.D. LSD(0,05) Muhafaza Siiresi: 0,04 LSD(0,05 UygulamaXMuhafaza Siiresi: O.D.
LSD(o,05) Treatment: N.S. LSD(o,05) Storage Time: 0,04 LSD0,05) TreatmentXStorage Time: N.S.

Cizelge 7. Sicak su ile kalsiyum daldirmasinin kivi dilimlerinin C vitaminine (L-askorbik asit
mg/100g) etkileri

Table 7. The effect of calcium dips combined with hot water on vitamin C content (L-ascorbic acid
mg/100 g) of kiwifruits slices

Muhafaza Siiresi (giin)
Uygulama Storage Time (day) Ortalama
Treatment 0 5 10 Average
Kontrol Control 3583 4397 4343 4108
Sicak Su Hot Water 43.00 44.40 44.00 43.80
Sicak Su +%]1 Kalsiyum Laktat 43.20 44.90 43.90 44.00
Hot Water +1% Calcium Lactate
Sicak Su +%?2 Kalsiyum Laktat 35.30 46.73 39.90 40.64
Hot Water +2% Calcium Lactate
Orta'ama Average 3933 B 4500 A 4281 A

LSD(o,05) Uygulama: O.D. LSD 0,05y Muhafaza Siiresi: 2,62 LSD(0,05) UygulamaXMuhafaza Siiresi: O.D.
LSD(o,05) Treatment: N.S. LSD(o,05) Storage Time: 2,62 LSD o ,05) TreatmentXStorage Time: N.S.
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Cizelge 8. Sicak su ile kalsiyum daldirmasinin kivi dilimlerinin toplam fenollik bilesiklere (mg

gallik asit/L) etkileri

Table 8. The effect of calcium dips combined with hot water on total fenolic compounts (mg gallic

acid/L) of kiwifruits slices

Muhafaza Siiresi (giin)

Treatment 0 5 10 Average
Kontrol Control 316.39 370.94 343.97 343.77
Sicak Su Hot Water 420.48 356.85 372.15 383.16
Sicak Su +%]1 Kalsiyum Laktat 386.85 372.91 420.79 393.52
Hot Water +1% Calcium Lactate

Sicak Su +%?2 Kalsiyum Laktat 374.27 383.52 425.64 394.47
Hot Water +2% Calcium Lactate

Orta|ama Average 374.50 371.05 390.64

LSD(0,0s5) Uygulama: O.D. LSD(0,05) Muhafaza Siiresi: O.D. LSD(0,05) UygulamaXMuhafaza Siiresi: O.D.
LSD(o,05) Treatment: N.S. LSD(o,05) Storage Time: N.S. LSDo,05) TreatmentXStorage Time: N.S.

Cizelge 9. Sicak su ile kalsiyum daldirmasinin kivi dilimlerinin antioksidan madde aktivitesine (%)

etkileri

Table 9. The effect of calcium dips combined with hot water on antioxidant activity (%) of

kiwifruits slices

Muhafaza Siiresi (giin)
Uygulama Storage Time (day) Ortalama
Treatment 0 5 10 Average
Kontrol Control 92.71 93.24 94.78 93.57
Sicak Su Hot Water 7705 9334 9430 8823
Sicak Su +%]1 Kalsiyum Laktat 92.55 92.01 93.56 92.71
Hot Water +1% Calcium Lactate
Sicak Su +%2 Kalsiyum Laktat 92.65 93.72 94.14 93.50
Hot Water +2% Calcium Lactate
Ortalama Average 88.74 93.08 94.20

LSD(0,05) Uygulama: O.D. LSD(0,05) Muhafaza Siiresi: O.D. LSD(0,05) UygulamaXMuhafaza Siiresi: O.D.
LSD(o,05) Treatment: N.S. LSD(o,05) Storage Time: N.S. LSDo,05) TreatmentXStorage Time: N.S.

Kivinin toplam fenolik madde miktar1 yas
agirhikta 3.78 mg GAE/g’dir. Bu ¢alismada
toplam fenolik madde miktar1 kontrol, SS+KL
uygulamalarinda baglangica gore artan deger
almistir. Sicak su uygulamasinda ise baglangica
gore toplam fenolik madde azalan deger
almistir. Muhafaza sonunda en yiiksek deger
SS+%2 KL uygulamasinda saptanmigtir
(Cizelge 8). Bunu sirastyla SS+%1 KL, SS ve

kontrol uygulamalar1 izlemistir. Istatistiksel
olarak uygulamalar arasinda fark
bulunmamustir.

Antioksidanlar, aktif radikalleri baglayarak
birgok hastaliktan (kalp, damar, kanser,
Alzheimer, katarakt vb.) korunmaya yardimci
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olan bilesik grubunun adidir. Antioksidan
madde aktivitesi istatistiksel olarak %5
diizeyinde onemli bulunmamistir (Cizelge 9).
Bu c¢alismada antioksidan madde aktivitesinin
baslangica goére muhafaza sonunda her dort
uygulamada artigi bulunmustur. En yiiksek
deger kontrol grubunda saptanmustir. Park ve
ark. (14) tarafindan 4 farkli kivi varyetesinde
belirlenen  antioksidan  kapasite =~ DPPH
yontemine gore 8.5-102 uM TE/g (kuru agirlik)
arasinda degismektedir ve antioksidan kapasite
esas olarak C vitamini ve polifenollerden
kaynaklanmaktadir. Antioksidan kapasitesi en
yiiksek olan ¢esit Bidan’dir. Bunu Haenam,
Daeheung ve Hayward izlemektedir.
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Sekil 1. Sicak su ile kalsiyum daldirilmis kivi dilimlerinin muhafaza siiresince goriiniimleri; A)
depolama oncesi, B) 5 giin depolama sonrasi, C) 10 giin depolama sonrasi ve sirastyla Kontrol, SS,

SS+%1 KL ve SS+%2 KL uygulamalari.

Figure 1. Calcium dips combined with hot water during storage of kiwifruits slices; A) before storage,
B) after 5 days storage, C) after 10 days storage and respectively Control, HW, HW+%1 CL, HW+%2

CL treatments.

SONUC

Yapilan bu c¢alisma ile Hayward kivi
cesidinde, sicak su ile kalsiyum laktat daldirma
isleminin kivi dilimlerinde olumlu etkileri
oldugu saptanmistir. Agirlik kaybi en az
SS+KL uygulamalarinda olmustur. En yiiksek
h° ag1 degeri SS+%2 KL uygulamasinda
saptanmistir. Uygulamalar arasinda muhafaza

0.DUNDAR, H.DEMIRCIOGLU, 0.0ZKAYA, N.DOLEK, B.DUNDAR, N.ERISKIN, I.T.ADIGUZEL

sonunda en yiiksek sertlik SS+%2 KL
uygulamasinda belirlenmistir. Goriinlim ve tat
bakiminda SS+KL uygulamalarinin daha iyi
durumda oldugu bulunmustur. pH degeri en az
SS+%2 KL wuygulamasinda olurken, TEA
miktar1 en fazla kontrol grubu kivi dilimlerinde
olmustur. SCKM miktar1 en yiiksek kontrol
grubunda olurken, SS+KL uygulamalarinin
birbirine yakin degerde oldugu saptanmustir. C
vitamini muhafaza sonunda SS+%1 KL
uygulamasinda diger uygulamalardan yiiksek
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bulunmustur. 5 giin depolama sonunda en
yiksek deger SS+%2 KL uygulamasinda
belirlenmistir. En fazla toplam fenol madde
muhafaza siiresince SS+%?2 KL uygulamasinda
oldugu bulunmustur. Antioksidan aktivite
kontrol ve SS+%2 KL uygulamalarinda
birbirine yakin belirlenmistir. 5° de 10 giin
muhafaza sonunda sicak su ve %2 kalsiyum
laktata daldirmanin kivi meyve dilimlerinin
muhafazasi ve kalite 6zellikleri tizerine olumlu
etki yaptig1 bulunmustur.
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